® REPUBLIQUE FRANQAISE © N° de publication 



INSTITUT NATIONAL 
DE LA PROPRIETE INDUSTRIELLE 



PARIS 



(a. n'utiliser que pour les 
commandes de reproduction) 

(21) N° d'enregistrement national : 



2 774 913 
98 02032 



(fl) Int CI 6 : A 61 L 2/24, A 61 L 2/06, B 65 B 55/00 



© 



DEMANDE DE BREVET D'INVENTION 



A1 



(22) Date de depot : 1 9.02.98. 
@) Priorite : 




Demandeur(s) 


: ALLAF KARIM — FR. 






Inventeur(s) : 


ALLAF KARIM. 


(43) Date de mise a la disposition du public de la 
demande : 20.08.99 Bulletin 99/33. 








(56) Liste des documents cites dans le rapport de 
recherche preliminaire : Ce dernier n'a pas ete 
etabli a la date de publication de la demande. 








@) References & d'autres documents nationaux 
apparentes : 


© 


Titulaire(s) : 






@ 


I Mandataire(s) 


: BREESE MAJEROWICZ. 



< 

I 

CO 



PROCEDE DE REDUCTION OU D'ELIMINATION DE MICRO-ORGANISMES, DE PASTEURISATION, DE 
STERILISATION DES PRODUITS SOLIDES EN MORCEAUX OU PULVERULENTS ET INSTALLATIONS POUR 
LA MISE EN OEUVRE D'UN TEL PROCEDE. 

tLa presente invention concerne un precede de debac- 
;ation et/ ou desinfection par traitement thermique maT- 
trise de produits solides, en morceaux, cuits ou crus, a 
humidite variee ou deshydrates, de produits pulverulents ou 
des produits liquides ou pateux comportant une etape dMn- 
troduction des produits dans une chambre de traitement 
hermetique B, une etape de chauffage des produits dispo- 
ses dans la chambre de traitement (2), caracterise en ce 
que le procede comporte posterieurement a I'etape de 
chauffage une etape de refroidissement par detente vers le 
vide. 
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Procede de reduction ou d * elimination de micro- 
organismes, de pasteurisation, de sterilisation des produits 
solides en morceaux ou pulverulents et installations pour la 
mise en oeuvre d'un tel procede. 

La presente invention concerne un procede de 
pasteurisation, de sterilisation et/ou conditionnement de 
produits biologiques divers, alimentaires ou pharmaceutiques 
solides en morceaux, pulverulents ou liquides. 

On connait dans 1'etat de la technique des 
procedes de traitement thenniques , des precedes mettant en 
ceuvre des rayonnements, tels que des rayonnements gamma, 
ultraviolets, ou encore lumineux intenses, et/ou d'autres 
procedes necessitant 1 ' utilisation des ultrasons . Le choix 
de l'une ou 1' autre de ces methodes de pasteurisation ou de 
sterilisation se fait en fonction du type de flore ou de 
micro-organismes a detruire. Or, les methodes de traitement 
thermique impliquent systematiquement une alteration plus ou 
moins importante du produit a traiter et de la destruction 
de nombreuses molecules (proteines, vitaraines, . . . ) . 

Cette degradation est theoriquement d'autant 
plus reduite que le niveau de temperature est eleve ; le 
temps de traitement necessaire est alors nettement plus 
faible. Mais les difficultes de maitriser les faibles durees 
de traitement et 1 ■ importance des erreurs relatives commises 
sur leur mesure reduisent considerablement le recours a des 
traitements thermiques de tres haute temperature. L'UHT 
n'est ainsi appliqu£e que dans le cas de produits liquides 
ou a matrice porteur liquide. 

En outre, on connait egalement des traitements 
mecaniques, notamment par mise sous des pressions de 
plusieurs kilobars. Ces traitements, permettant certes de 
preserver la qualite du produit, ne sont appliques qu'a des 
produits liquides ou a matrice liquide et impliquent des 
cout d'equipements tres elevds. 

La presente invention vise a remedier a ces 
inconvenients en proposant un procede de destruction 
thermique de micro-organismes capable de preserver au 
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maximum la qualite et l'etat du milieu traite. L • utilisation 
de la haute temperature est couplee a une tres bonne 
maitrise de la duree de traitement grace une montee tres 
rapide de temperature et _ un ref roidissement egalement 
rapide . 

L'objet de la presente invention est de proposer 
un procede de pasteurisation et/ou de sterilisation, en 
volume ou en surface, consistant a introduire les produits a 
traiter dans une enceinte dans laquelle on injecte de la 
vapeur d'eau seche ou humide, pour atteindre une pression 
Po, caracterise en ce que l'on procede ensuite a une etape 
ulterieure de ref roidissement par detente vers le vide. La 
detente vers le vide doit etre controlee entre deux limites 
: la plus instantanee possible en vue de reduire le temps de 
ref roidissement tr du produit ; et, eventuellement , assez 
importante en vue de reduire les phenomenes d' expansion, de 
texturation ou d' extraction. En effet, il est souhaitable 
pour de nombreuses applications alimentaires ou biologiques, 
notamment pour le traitement de produits frais ou de plats 
cuisines, de ne pas modifier la texture des produits, et de 
ne pas provoquer 1* extraction des aromes et des jus. Selon 
un mode de mise en oeuvre prefere, la duree de la detente 
brusque est fonction du produit a traiter, sa forme, ses 
dimensions et la qualite visee. Elle est systematiquement 
comprise entre 1 ' instantaneite et 5 secondes. 

Avantageusement , la pression initiale Pi dans 
1- enceinte de traitement avant 1' injection de vapeur doit 
etre reduite (Pi <0,2 bar) en vue de reduire le temps de 
montee en chauffage tm des produits h traiter. 

Avantageusement, la pression de traitement Po 
est comprise entre 0,8 et 10 bar. 

De preference, la pression apres la phase de 
detente brusque est comprise entre 1 millibar et 0,6 bar. 
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Selon une variante particuliere, on evite ou 
reduit tout chauffage en volume des morceaux du produit 
solide en vue de localiser le traitement thermique a la 
surface. On tend alors a 1 ' utilisation d'une vapeur humide a 
5 pression Po elevee durant un temps de traitement 

relativement f aible . 

Selon une autre variante la mise initiale sous 
vide par le passage de la pression atmospherique ou 
10 super ieure d'air ou d'un gaz vers la pression Pi est 

realisee d'une fagon assez brusque en vue de renforcer les 
effets mecaniques . 

Ce traitement concerne des produits biologiques 
15 divers, en poudre ou solides, entiers ou en morceaux, bruts, 

decoupes ou broyes, cms, cuits, completement ou 
partiellement deshydrates, etc. L' elimination complete ou 
partielle des micro -organismes est- souvent coup lee a une 
elimination partielle de 1 ' eau libre de la surface des 
20 produits en morceaux. 

L 1 invention concerne egalement plusieurs 
installations pour la pasteurisation et/ou la sterilisation 
contrdlees du type comportant une zone destinee a recevoir 
2 5 les produits a traiter, des moyens de depressurisation et 

d' instauration de pression de vapeur dans la dite zone. 

Avantageusement, les installations pour la 
pasteurisation ou/et la sterilisation comporte un reservoir 

30 a vide d'une contenance de preference au moins 20 fois 

superieure a 1' enceinte de traitement, un systeme de 
connexion tel qu'une vanne a commande rapide etant 
intercalee entre la zone de traitement et le reservoir de 
vide. Le reservoir de vide est relie a une pompe a vide, le 

35 debit du systeme de connexion (la vanne a commande rapide) 

etant determine en fonction du produit et de l'objectif a 
atteindre de fagon a permettre un equilibrage des pressions 
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entre 1 ' enceinte et le reservoir a vide dans un delai allant 
de 1 * instantaneite possible a 5 secondes . 

Avantageusement, la delimitation de la zone de 
traitement et de la zone sous vide est realisee par un 
systeme de joint et de contraintes mecaniques 
1' elimination de ces contraintes mecaniques et le mouvement 
mecanique de ces deux zones d'une par rapport a 1' autre doit 
assurer la detente " instantanee" vers le vide. Dans cette 
variante, une vanne eventuelle entre les deux zones de 
traitement et du vide peut etre utilisee en vue de reduire 
1- instantaneite de la detente et d'en augmenter le temps de 
depressurisation. Les contraintes mecaniques sur le produit 
peuvent ainsi etre egalement reduites . 

Avantageusement, un systeme de recuperation et 
de conditionnement- du produit sous vide ou sous atmosphere 
controlee (gaz neutre, etc. ..) peut etre utilise. II 
permettra de maintenir le produit a un faible taux de germes 
lors du conditionnement et assure un temps de conservation 
et de preservation relativement prolonge. 

Avantageusement, deux systemes de sas assurent 
le premier le passage du produit de l-exterieur vers 
l'interieur de la chambre ou zone de traitement et le 
deuxieme le passage du produit de la chambre ou zone de 
traitement vers l'exterieur en vue de sa recuperation et son 
conditionnement. Le f onctionnement de 1 • installation peut 
ainsi etre relativement continu. 

L' invention sera mieux comprise a la lecture de 
la description qui suit, concernant deux families 
d' installations conformes a 1' invention. 

Les figures 1 a 4 representent des vues 
schematiques respectives de ces deux installations selon des 
variantes de 1 ' invention : 
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- la figure 1 represente une vue schematique 
d'une installation I, 

- la figure 2 represente une vue schematique 
d'une variante de 1 1 installation I, 

- la figure 3 represente une vue schematique 
d'une installation II, 

- la figure 4 represente une vue schematique 
d'une variante de 1 ' installation II, 



Les tableaux (1) et (2) representent les 
principales phases du traitement respect ivement des deux 
installations en question, selon quelques variantes de 
1 1 invention. 

L' installation representee en figure 1 comporte 
les principales parties suivantes : 

- Une chambre de chargement (1) 

- Une chambre de traitement (2 ) . 

Ces deux chambres (1, 2) , de volume similaire 
(par exemple ici de 70 litres) . 

La chambre de chargement (1) presente ici un 
diametre de 3 5cm et une hauteur de 60 cm. 

La chambre de traitement (2) presente un 
diametre de 40 cm et est munie d'un tuyau central (3) a 
paroi poreuse de 20 cm de diametre. Sa hauteur est de 75 cm. 
Le tuyau central (3) assure le traitement d'une couche de 
plus faible epaisseur de produit, ici 10 cm d'epaisseur. 

L 1 installation comporte par ailleurs un panier 
d'amortissement intermediaire (4) de forme et un panier de 
ecuperation (5) du produit traite. 

Elle comprend enfin un reservoir a vide (6) d'un 
volume ici de 100 fois environ celui de la chambre de 
traitement (2) soit 7m 3 

La definition de ces trois dernxers elements (4 a 
6), leurs dimensions et leur forme geometriques ainsi que la 
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position du cylindre des chambres (1 et 2) (angle a) 
dependent des produits a traiter, des conditions operatoires 
a adopter et de la qualite recherchee. 

L' installation comporte egalement une pluralite 

d' electrovannes : 

VI entre le systeme exterieur de chargement et 

la chambre de chargement (1) , 

V2 entre la chambre de chargement (1) et la 

chambre de traitement (2), 

V3 entre la chambre de chargement (1) et le 
systeme a vide ; V3 est a ouverture rapide. 

Une vanne electrocommandee est prevue CI a la 
partie superieur de la chambre de traitement (2) . De section 
d' ouverture controlable, elle permet d' assurer, au travers 
d'une ouverture simultanee avec V3 , ou au travers d'une 
ouverture precedant celle de V3, en vue d'une reduction 
importante de la vitesse d' ejection du produit. 

Un premier systeme d' ouverture est prevu entre 
la chambre de vidange C et le panier de recuperation D 

Un second systeme d' ouverture est pres ou entre 
le panier de recuperation et 1' exterieur (post- traitement ou 
de conditionnement) . 

L 1 installation comporte encore divers robinets 

electro-commandes : 

Rl entre le reservoir a vide et la chambre de 

chargement A, en vue d'y assurer le vide dans la chambre de 

chargement (1) juste apres chargement (fermeture VI) et 
avant 1 1 ouverture de vanne V3 , 

R2 injection de vapeur, 

R3 injection d'air comprime (ou eventuellement d' 
gaz sous press ion) , 

R4 ejection eventuelle d f eau condense, avant la 
detente (ouverture de V3), 
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R5 injection eventuelle d'air ou d'un gaz neutre 
dans le reservoir de recuperation D en vue de la 
preservation du produit traite. 

Le reservoir a vide (6) est forme d'un cylindre 
metallique a double paroi ici d'un volume de 7 m3 . La 
partie basse est formee d'une surface conique et d'un 
recuperateur (F) du liquide condense. Ce recuperateur de 
liquide (F) est separe par deux electrovannes respectivement 
(R6) du reservoir a vide (E) et (R7) du milieu exterieur. 

Un robinet (R8) sert a la mise du recuperateur 
(F) sous pression apres , fermeture de (R6) et avant ouverture 
de (R7) . 

Une pompe a vide de type connu realise et 
maintient le vide dans le reservoir. L ' installation est 
munie de norabreux capteurs de pression et de temperature 
assurant la possibility de son pilotage a l'aide d'un 
micro-ordinateur commandant les sequences de pressurisation 
et de depressurisation et controlant la duree et la 
temperature a 1 ' interieur de 1' enceinte. 

Le protocole de traitement peut etre schematise 
par le tableau (1) decrivant la sequence de commande du 
traitement . 
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O correspond a 1 'action "Ouvrir" 

F correspond a l'action "Fermer" 

0 correspond a l'action "maintenir ouvert" 

F correspond a l'action "maintenir ferme" 
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Le tableau lb expose les principales phas 



tra: 


Ltement. . 


B 


D 


Phases 
1 


_A _ 

Chargement 


Injection de vapeur et 


Presence d ' un produi t 
deja traite 


2 


Poursuite de chargement 


Maintient sous 
press ion 


Vidange du produi t 
(vers post- trait ement 
ou condit ionnement) 


3 


Arret de chargement 


■ ■ m m 


Isolation du sas 


4 




m m m ■ 


Mise sous vide 




Arret de la mise sous vide 


m m • ■ 




5 




• m ■ ■ 




6 
7 




Detente (connexion 
simultanee avec le 
vide et P a tm) et 


enlargement du produi t 
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Maintien de la 
connexion avec le vide 
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Chargement 





Les doubles parois de (C) et de (E) permettent 
de reguler la temperature de chacun de ces deux reservoirs 
en vue de privilegier la condensation en E et la 
recuperation de liquide en (F) . D'autres condenseurs peuvent 
egalement etre envisages en particulier entre (E) et le 
sy st erne de pompage. 

Selon une variante particuliere, la vanne V3 est 
remplacee par un systeme represents schematiquement a la 
figure 2. II s'agit d'un ensemble mecanique a 2 positions 
principales : 

F Position inseree (a) correspond a V3 fermee 

F Position decalee (b) correspond a V3 ouverte 

Figure 2a : Position inseree (chambre de 
traitement B fermee) . 

Figure 2 b : Position decalee (chambre de 
traitement B ouverte connectee au reservoir a vide E) . 

Cinq joints assurent 1' etancheite necessaire au 
traitement en question : 

- Jl et J2 assurent une etancheite statique 
lorsque le systeme est en position inseree (a) . La forme et 
le volume de ces joints Jl et J2, et la precision des 
mesures des pieces metalliques permettent d* assurer une tres 
haute etancheite simultanement entre la chambre de 
traitement (B) et le reservoir a vide (C) (joint Jl) et la 
chambre de traitement (B) et le milieu exterieur. 
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- J3 assure une etancheite statique lorsque le 
systeme est en position decalee (b) . La forme et le volume 
de ce joint J3 et la precision des mesures des pieces 
metalliques permettent d' assurer une tres haute etancheite 
entre 1' ensemble sous vide de la chambre de traitement (B) 
et du reservoir a vide ( C) et (E) d'une part, et du milieu 
exterieur, d* autre part. 

- Les joints lateraux J4 et J5 entre les parois 
de la chambre de traitement B et eel les du reservoir a vide 
E assurent une certaine etancheite relative mobile au cours 
du passage rapide du systeme entre les deux positions (a) et 
(b) . 

Le passage rapide de la position inseree (a) a 
la position decalee (b) est facilite du fait du vide dans le 
reservoir (C) et (E) . Le passage de la position decalee (b) 
a la position insere (a) et le maintien en position (a) 
peuvent etre obtenus a 1 1 aide d*un systeme mecanique, 
pneumatique et/ou hydraulique. 

L ■ installation I sous ses deux variantes est 
d'autant plus adaptee que le produit a traiter est en vrac. 
Sa recuperation peut s'effectuer sous atmosphere controlee, 

gaz neutre ou vide. 

L* installation II presente deux variantes 
principales, la premiere plus adaptable aux produits 
preconditionnes et la deuxieme aux produits en vrac. 

La premiere variante comporte les parties 

suivantes : 

- une enceinte de traitement sous vide (U) en 
connexion avec le reservoir a vide E, 

- un reservoir a vide E avec les divers elements 
necessaires cites pour 1 1 installation I, a savoir le systeme 
de pompage, le systeme de condensation et le recuperateur du 
liquide condense F, ainsi que R6 ; R7 et R8 . 
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L 4 enceinte de traitement U comporte : 

- un systeme de sas S assurant successivement 
1* admission du produit dans 1' enceinte puis son extraction 
vers 1 1 atmosphere exterieure, un systeme T mobile a deux 

5 positions a et b delimitant une zone de traitement haute 

temperature - haute pression (position (a) ) et de detente 
par passage a la position ouverte (b) . Une vanne assure 

la mise sous pression vapeur dans la zone determinee par la 
position (b) fermee du systeme T, 
10 - un systeme de conditionnement sou vide V. 

Le sas S de reception est forme : 

- d'un systeme de cloche C a deux positions, 
ouverte et fermee, assurant le passage du produit de 
1' atmosphere au sas S. En position fermee, l'etancheite est 

15 assuree entre le vide dans le sas S ou l'encontre U et 

1 1 atmosphere exterieure , 

- d'un systeme de connexion, r v assurant la 

connexion avec le vide et rg pour la mise sous pression 
d'air ou d'un gaz , 
20 - d'un plateau P de reception du produit qui a 

pour role de: 

- assurer I'etancheite entre 1' enceinte U et 
1' atmosphere quand la cloche C est en position ouverte, 

- renvoyer le produit traite et recevoir le 
25 produit a traiter quand la cloche C est en position ouverte, 

transporter le produit a traiter vers 
1 ■ interieur de 1 ■ enceinte de traitement puis apres 
chargement du produit traite et conditionne, le transporter 
vers le sas quand la cloche C est en position fermee. 



30 



Le fonctionnement de cette installation peut 
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Rotation par 1 ' intermediaire d'un systems adequat 
pour amener simultanement le produit a traiter vers la zone de 
traitement HTHP, le produit traite vers la zone de 
conditionnement et le produit- traite et conditionne vers la 



zone du 


^lafPflii rhi sas . 
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p : Ferme 

O : Ouvert 

M : En marche 

A : En arret 



F+ : Maintenu ferme 
0+ : Maintenu ouvert 
A : Maintenu en 
marche 

A+ : Maintenu en 
arret 



BNSDOCID: <FR 277491 3A1_I_> 



13 



2774913 



REVENDTCATIONS 

1. Procede de debacterisation et/ou desinfection 
par traitement thermique maitrise de produits solides, en 

5 morceaux, cuits ou crus, a humidite variee ou deshydrates, 

de produits pulverulents ou des produits liquides ou pateux 
comportant une etape d 1 introduction des produits dans une 
chambre de traitement hermetique B, une etape de chauffage 
des produits disposes dans la chambre de traitement (2) , 
10 caracterise en ce que le procede comporte posterieurement a 

1' etape de chauffage une etape de ref roidissement par 
detente vers le vide. 

2. Procede de debacterisation et/ou desinfection 
15 par traitement thermique maitrise de produits selon la 

revendication 1 caracterise en ce que 1 1 etape de chauffage 
est realisee sous une pression superieure ou egale a 1 bar. 

3. Procede de debacterisation et/ou desinfection 
20 par traitement thermique maitrise de produits selon l'une 

quelconque des revendications precedentes caracterise en ce 
que le chauffage est assure par injection de vapeur d'eau 
humide ou surchauffee sous une pression superieure a 0,8 
bar. 

25 

4. Procede de debacterisation et/ou desinfection 
par traitement thermique maitrise de produits selon la 
revendication 2 ou 3 caracterise en ce que 1' etape de 
chauffage par vapeur d'eau est precedee d'une etape de mise 

30 sous vide de la chambre de traitement. La pression initiale 

avant le chauffage est inferieure a 0,2 bar. 

5. Procede de debacterisation et/ou desinfection 
par traitement thermique maitrise de produits selon la 

3 5 revendication 2 ou 3 caracterise en ce que 1 ' etape de 

ref roidissement se fait par detente vers une pression 
inferieure a 0.1 bar. 
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6. Procede de debacterisation et/ou disinfection 
par traitement thermique maitrisi de produits selon la 
revendication 4 caracterise _ en ce qu'une surpression est 
realisee avant la mise sous vide initial intervenant avant 
le traitement thermique et que la mise sous vide initial est 
realisee d'une fagon brusque en vue de mieux preparer le 
traitement thermique en surface des produits solides en 
morceaux . 



7. Procede de debacterisation et/ou disinfection 
par traitement thermique maitrise de produits selon les 
revendications precedentes caracterise en ce que l'on 
procede a une it ape initiale de reglage des parametres 
15 operatoires tels que le niveau de temperature de chauffage. 

la duree du chauffage, la vitesse de la detente vers le 
vide, la valeur de divers autres parametres operatoires et 
la temperature et la pression de vapeur d'eau, en fonction 
du produit a traiter, des organismes et micro -organismes a 
eliminer et de la qualite a preserver et a assurer. 



8. Procede de debacterisation et/ou disinfection 
par traitement thermique maitrise de produits selon l'une au 
moins des revendications precedentes caracterise en ce que 
la vitesse de detente est determinee de fagon a ne pas 
alterer la texture des produits traites. 

9. Procede de debacterisation et/ou disinfection 
par traitement thermique maitrise de produits selon les 
revendications pricedentes caractirise en ce que la 
debacterisation peut etre localisee a la surface des 
produits en morceaux, couplee iventuellement a une riduction 
d'eau libre de la surface du produit 

10. Procede de dibacterisation et/ou 
disinfection par traitement thermique maitrisi de produits 
selon les revendications precedentes caracterise en ce que 
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1* operation peut provoquer une reduction voire une 
elimination des reactions de degradation enzymatique. 

11. Procede de debacterisation et/ou 
disinfection par traitement ther-mique maitrise de produits 
selon la revendication precedente caracterise en ce que le 
produit est par la suite conditionni sous vide ou sous gaz 
neutre en vue de sa preservation. La duree de la 
preservation depend de la nature du produit et des 
conditions operatoires de traitement, de conditionnement et 
de stockage. 

12 . Installation pour la debacterisation et/ou la 
disinfection par traitement thermique maitrise selon l'une 
quelconque des revendications precedentes, comportant une 
chambre de traitement destinee a recevoir les produits a 
traiter, des moyens de chauffage de la dite chambre et des 
moyens pour assurer une reduction rapide de la pression dans 
la dite chambre. 

13 . Installation pour la debacterisation et/ou 
la disinfection par traitement thermique maitrise selon la 
reV endication 12 caractirisee en ce que 1 • instauration du 
vide dans la chambre de traitement est assuree par connexion 
de la dite chambre de chargement (1) avec une enceinte de 
volume au moins 10 fois superieur a celui de la chambre de 
traitement . 

14. Installation pour la debacterisation et/ou 
la disinfection par traitement thermique maitrise selon 
l'une quelconque des revendications 12 ou 13, caracterisee 
en ce que la duree du processus d* instauration du vide dans 
la chambre de traitement est maitrisie par des systemes a 
ouverture tres rapides couplees a des micro-vannes de 
connexion avec le reservoir a vide. 
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15. Installation pour la debacterisation et/ou 
la disinfection par traitement thermique maitrisi selon 
l'une quelconque des revendications 12 a 14, caracterisee en 
ce que les produits, suite a leur traitement sont recupe 
sous vide ou sous atmosphere controlee d'un gaz adequat a 
leur preservation et leur stockage. 

16. installation pour la debacterisation et/ou 
la disinfection par traitement thermique maitrise selon 
rune quelconque des revendications 12 a 15 caracterisee en 
ce que les produits sont preconditionnes avant leur 
traitement thermique qui concerne ainsi le produit et son 
support de conditionnement . 

17. installation pour la debacterisation et/ou 
la disinfection par traitement thermique maitrise selon 
l'une quelconque des revendications 12 a 16 caracterisee en 
ce que un systeme de conditionnement sous vide ou sous 
atmosphere controlee d'un gaz adequat a la preservation et 
au stockage du produit, est actionne apres le traitement 
thermique du produit et du support. 

18. Installation pour la debacterisation et/ou 
la disinfection par traitement thermique maitrisi selon 
l'une quelconque des revendications 12 a 17 caractirisie en 
ce que les diverses operations d ' introduction du produit 
dans la chambre de traitement, le traitement thermique, la 
ditente et le conditionnement avant ou suivant 1' extraction 
du produit sont realisees d'une fagon automatisie 
pre-programmie . 

19. Produits pulvirulents debacterisi (1) 
resultant d'un traitement selon un procidi de 
debacterisation et/ou disinfection par traitement thermique 
maitrisi comportant une etape d ■ introduction des produits 
dans une chambre de traitement hermit ique (2), une itape de 
chauffage des produits disposis dans la chambre de 
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traitement (2), et une etape de chauffage une etape de 
ref roidissement par detente vers le vide. 

20. Produits en morceaux, crus ou cuits, a humidite 
5 variee ou deshydrates en vrac, precondi tonnes ou conditionnes , 
resultant d'un traitement selon un procede de debacterisation 
et/ou desinfection par traitement thermique maitrise selon les 
diverses revendications 1 a 11. 
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